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Albert Jarraud in Cognac, Frankr., und Frau Gabrielle Roussel in Paris. 

Verfahren zur Herstellung eines loslichen, zum KlSren und Verbessern von Weinen, 
Spirituosen und ahnlichen Fliissigkeiten dienenden Extraktes aus Eichenholz. 

Patentiert im Deutschen Reiche vom 4. Juli 1920 ab. 



FUr diese Annieldung ist gem aft dem Unionsveftrage vom a.Juni 19.11 die Prioritat auf Grund 
der Anmeldung in Frankreich vom 20. November 19 17 beansprucht. 



Bekanntlich erlangen die hochwertigen 
Weine und Spirituosen die ihren Handels- 
wert bedingenden Eigenschaften erst nacli 
langerer Lagerung in neuen Fassern aus 

5 Eichenholz, in denen sie bis zu ihrer 
Flaschenfullung aufbewahrt werden. 

Die hierbei eintretende Verbesserung riihrt 
davon her, dafi die Weine usw. allmahlich die 
in den besonderen Holzern enthaltenen Ex- 

to traktivstoffe losen, was aber viel Zeit er- 
fordert und daher kostspielig ist. Augen- 
blicklich sind aufierdem die Gegenden, in 
denen das fur die Herstellung von Fassern 
geeignete Eichenholz gewonnen wird, ver- 

15 wiistet und die Vorrate erschopft. 

Die vorliegende Erfindung bezweckt, das 
Verfahren der Lagerung von Weinen und 
Spirituosen in Eichenholzfassern zu verein- 
fachen, dadurch, dafi aus fiir die Herstellung 

20 von Fassern verwendetem Eichenholz ein 
Auszug hergesteilt wird, der moglichst viel 
von den fiir die Klarung und Verbesserung 
von Weinen und Spirituosen notwendigen 
loslichen Stoffen enthalt und j enen direkt zu- 

255 gesetzt wird. Die Menge der ausgezogenen 
Stoffe kann das Zwanzigfache und mehr der- 
jenigen betragen, die von der in Betracht 
kommenden Flussigkeit wahrend ihrer La- 
gerung in den Fassern gelost wird* Es 

30 gentigt, den Weinen und Spirituosen, 



beispielsweise sofort nach ihrer Her- 
stellung, den so erhaltenen loslichen, 
konzentrierten EichengerbstofTextrakt in 
solcher Menge ziizusetzen, daB die Menge 
der zugesetzten ExtraktivstofFe derjenigen 35 
entspricht, die die Flussigkeit bei ihrer La- 
gerung wahrend der ublichen Zeit aus neuen 
Fassern aufnehmen wiirde. Man kann dann 
ohne Nachteil die Flussigkeit in groBen Ge- 
fafien aus Glas, Holz oder anderem geeigne- 40 
ten Material, welches keine schadliche Ein- 
wirkung ausubt, einlagern und in der sonst 
zwecks guter Konservierung und Verbesse- 
rung ublichen Weise behandeln. Die Ab- 
gabe der so behandelten Flussigkeit kann in « 
jedem beliebigen Gefafi stattfinden. Als Aus- 
gangsmaterial fur die Herstellung des los- 
lichen Eichengerbextraktes kann man auBer 
den fiir die Herstellung der Fasser gewohn- 
lich benutzten Holzern beim Fallen der Eichen 50 
erhaltene Abfalle gewiinschter Qualitat ver- 
wenden, wobei man jedoch nur das Kernholz 
groBer Zweige, die vorher natiirlich oder 
kunstlich getrocknet worden sind, benutzt. 
Man kann auch Abfalle aus der Bottcherei 55 
oder anderen Industrien, wetche geeignetes 
Eichenholz verarbeiten, benutzen. Die ver- 
schiedenen Holzteile werden zerkleinert, z. B. 
grob zerschnitten, urn eine rnoglichst groBe 
Ausbeute an Extraktivstoffen infolge mog- 60. 



BNSDOCID: <DE 353735C1J_> 



1 



lichst inniger Beriihrung der Holzteile mit 
den losenden Fliissigkeiten zu geben. Fur 
die Auswahl der Losungsmittel sind die fol- 
genden Gesichtspunkte maBgebend. 
5 Die Extraktivstoffe sind teils, wie die 
Gerbstoffe und Gumfmiarteir, in Wasser, teils 
wie Harze und ahnliche Stoffe, in Alkohol 
loslich. Es ist aus diesem Grunde emp- 
fehlenswert, als J^osungsmittel eine waBrig- 

10 alkoholische Fliissigkeit zu verwenden, die 
der Mischung aus Wasser und Alkohol, 
welche Weine und Spirituosen bilden, ent- 
spricht und wie diese bei der jeweiligen 
Temperatur die loslichen Bestandteile des 

15 Fafiholzes losen kann. Die Fliissigkeit soil, 
urn den Bedingungen, unter denen die natiir- 
liche Auslaugung der Extraktivstoffe statt- 
findet, moglichst zu entsprechen, nur einen 
mittleren Alkoholgehalt besitzen. 

20 Um der Zusammensetzung der in der Kalte 
. ausgezogenen Stoffe nicht zu schaden, wird 
beim Konzentrieren des Extraktes die 
Wiedergewinnung des Alkohols durch Destil- 
lation vorteilhaft nicht bei zu hoher Tempe- 

35 ratur, wodurch Kochgeschmack entstehen 
wurde, ausgefuhrt, sondern im luftverdunnten 
Raume bei niedriger Temperatur. Die 
gleichen Bedingungen werden bei der Ein- 
trocknung des Extraktes durch Verdampfen 

30 des Wassers beachtet. Man benutzt nur Lo- 
sungsmittel, wie Alkohol und destilliertes 
Wasser, die den Endprodukten keinen schad- 
lichen Geruch oder Geschmach verleihen 
konnen. 

35 Beispielsweise kann man in folgender 
Weise verfahren: 

a) In einen nicht metallischen Behalter 
bringt man eine beliebige Menge zerschnitte- 
nes oder zerkleinertes Eichenholz und eine 

40 wafirig-alkoholische Fliissigkeit von 20 bis 
25 Prozent Alkoholgehalt in hinreichender 
Menge, um das Holz ganz zu tranken. Man 
laBt die Mischung mehrere Tage in der Kalte 
einwirken. 

45 b) Die Fliissigkeit der ersten Auslaugung 
wird abgezogen und durch neue gleiche 
Fliissigkeit ersetzt, worauf man wahrend der 
gleichen Zeit ausziehen laBt. 

c) Man zieht die Fliissigkeit det zweiten 

50 Auslaugung ab und vereinigt sie mit der 
ersten, fullt darauf den Behalter mit reinem 
destillierten Wasser, das man auf hochstens 
35° C erhitzt, und laugt wiederum wahrend 
zweier Tage aus. 

55 d) Man destilliert im luftverdunnten 
Raume bei niederer Temperatur den Alkohol 
aus dem Gemisch der Fliissigkeiten der ersten 
und zweiten Auslaugung ab, fiigt zu dem so 
erhaltenen Destillationsruckstand das Wasser 

60 aus der dritten Auslaugung und dampft dann 
im luftverdunnten Raume bei niederer Tem- 
/ 



peratur bis zum Trockenwerden des Riick- 
standes ein, der dann den Extrakt bildet. 

e) Man pulverisiert den erhaltenen Extrakt 
und bringt ihn in ein verschlieBbares GefaB. 65 

Der so gewonnene Extrakt aus dem' 
Eichenkernholz besitzt einen hohen Gehalt an 
Gerbstoff, der demjenigen gleicht, den Weine 
und Spirituosen aus neuen Fassern aufneh- 
men, und der durch die Gegenwart von 70 
Eichengerbsaure gekennzeichnet ist. Dieser 
Extrakt ist dem Tannin aus den Gallapfeln, 
d. h, den Gallusgerbsaure enthaltenden Ex- 
trakten, die gewohnlicli fur Klarungen ge- 
braucht werden, weit iiberlegen. 75 

Man kann den Extrakt vorteilhaft als 
Ersatz fur Gallusgerbsaure anwenden, und 
zwar nicht nur fur die Klarung von Wein, 
Obstwein, Essig und ahnlichen Produkten, 
sondern auch zur Verbesserung dieser FKis- 80 
sigkeiten sowie von Spirituosen. Der Ex- 
trakt enthalt keine anderen Stoffe als solche, 
die die angefiihrten Fliissigkeiten im Laufe 
ihrer tiblichen Aufbewahrung in Eichenholz- 
fassern aufnehmen wiirden und zu ihrer 857 
normalen Entwicklung notig haben. 

Das beschriebene Verfahren besitzt auch 
noch folgende Vorteile: Man kann die ver- 
schiedenen Fliissigkeiten in den Kellern in 
groBen GefaBen aus altem Holz, Glas, 90 
Schiefer oder anderem Material, das sich 
leichter als die besonderen Eichenholzsorten 
fur Fasser beschafien laBt, aufbewahren. 
Auch wird die Arbeit und Sorgfalt, welche 
man bei der Aufbewahrung der Weine u. dgl. 95 
aufwenden muB, erleichtert, und es findet 
eine Ersparnis an Handarbeit start. Die 
bisherige Frist zur Reifung bis zur Abliefe- 
rung an den Konsumenten wird verringert, 
denn es bedarf nur leurzer Zeit, um die Wir- 100 
kungen des zugesetzten Extraktes hervorzu- 
rufen und einen dem iiblichen Lagern gleicli- 
wertigen Zustand zu schaffen. Die betracht- 
lichen Verluste durch teilweise Verdunstung 
der in den Fassern gelagerten Fliissigkeit 105 
und die Gefahren, welche durch Krankheit, 
Oxydation und Verderben der Weine her- 
vorgerufen werden konnen, werden ver- 
ringert. 

Es ist bekannt, zum Verbessern und Kla- no 
ren alkoholischer Fliissigkeiten (Spirituosen, 
Bier u. dgl.) einen Auszug aus zerkleinertem 
Eichenholz zu benutzen, der durch Auskochen 
mit Wasser oder durch Auslaugen mit wafi- 
rigem Alkohol hergestellt wird (Gaber, n 5 
Fabrikation von Rum, Arrac, Cognac usw., 
2. Auflage, 1898, S. 285 bis 287; Wagner, 
Handbuch der Bierbrauerei, 1884, S. 810, 
Absatzs und FuBnote^, und Dal Piaz, 
Die Cognac- und Weinsprit-Fabrikation, 120 
1 89 1, S. 68, Z. 7 bis 17). Nach der vor- 
liegenden Erfindung erfolgen dagegen meh- 
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rere Auslaugungen des zerkleinerten Eichen- ! 
holzes. und zwar in der Kalte. Zunachst . 
wird zweimal mit einer waBrigen alkoholi- \ 
schen Flussigkeit von 20^ bis 25 Prozent 
Alkoholgehalt ausgelaugt und alsdann eine 
dritte Auslaugung mit destilliertem Wasser 
von hochstens 35 0 G vorgenommen, wonach 
die alkoholischen Extrakte nach Abdestil- 
lieren des Alkohols mit der waBrigen Aus- 
laugung vereinigt werdeh. Man gewinnt 
hierdurch die gesamten dem Holze zu ent- 
ziehenden Extraktstoffe. Bisher war man 
der Ansicht, daB nur die mit einem einzigen 
Losungsmittel gewonnenen Extraktivstoffe 
verwendet werden sollen. Von Bedeutung 
ist auch die Reihenfolge der Extraktion bei 
dem neuen Verfahren. Man gewinnt in 
dieser Weise einen Extrakt, der alle Extrak- 
tivstoffe enthalt, die beim Lagern der alkoho- 
lischen Fltissigkeiten aus Eichenholz neuer 
Fasser gewonnen werden, wahrend man bis- 
her Extrakte verwendete, die lediglich ein- 
zelne der Bestandteile enthielten. 



Paten T-ANSPRUcn: 

Verfahren zur Herstellung eines 16s- 
lichen, zum Klaren und Verbessern von 
Weinen, Spirituosen und ahnlichen Flus- 
sigkeiten dienenden Extraktes aus 
Eichenholz, dadurch gekennzeichnet, daB 
man zerkleinertes Eichenkernholz zwei 
aufeinanderfolgenden Auslaugungen mit 
einer waBrigen alkoholischen Flussigkeit 
von 20 bis 25 Prozent Alkohol und dann 
einer dritten Auslaugung mit destilliertem 
Wasser von hochstens 35 0 C unterwirft, 
aus den alkoholhaltigen Flussigkeiten der 
beiden ersten Auslaugungen den Alkohol 
bei niedriger Temperatur abdestilliert, zu 
dem Ruckstande das Produkt der dritten 
Auslaugung zufugt und darauf das so er- 
haltene Gemisch im luftverdiinnLen 
Raume bei niederer Temperatur bis zur 
Trockne eindampft, das Trockenprodukt 
pulvert und in geschlossenen Gefassen 
aufbewahrt. 
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